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ABSTRACT 
 
 The purpose of this research was to find out the effect of leaf age toward the 
antioxidant activity and acceptance of avocado leaves herbal tea by panelists. This research 
used a Completely Randomized Design Experiment with four treatments and four repetitions. 
The treatment applied toward the avocado leaves herbal tea were P1 : shoots (the first leaves 
appeared on the top of the branches), P2 : young leaves (the 1
st–3rd leaves after the shoot), P3: 
medium old leaves (the 4th–6th leaves after the shoot), and P4 : old leaves (the 7th–9th leaves 
after the shoot). Collected data were statistically analized using ANOVA and DNMRT at 5% 
level. The results showed that the leaves age significantly affected on water content, ash, 
polyphenol, antioxidant activity and sensory assesment descriptive and hedonic. The choosen 
treatment from the results of this research was P1 (the first leaves appeared on the top of the 
branches) that had 5,67% of moisture content, 3,27% of ash content, 7,33% polyphenol 
content, 54,69 µg/mL of antioxidant activity (IC50).  The results of descriptive assesment 
showed that tea of avocado leaves had yellow brownish color, slightly unpleasent scent, and a 
little slightly bitter taste.  Hedonic assesment showed avocado leaf tea had favored colors, 
quite fond sense, and the overall assessment of tea was quite favored. 
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PENDAHULUAN 
Tanaman alpukat (Persea americana 
Mill.) adalah salah satu tanaman yang 
banyak ditemukan di Indonesia. Walaupun 
bukan tanaman asli Indonesia, keberadaan 
alpukat tidak asing  bagi masyarakat.  
Alpukat  termasuk dalam famili Lauraceae 
yang banyak tumbuh di daerah tropis dan 
subtropis.  Tanaman ini merupakan salah 
satu tanaman obat yang sangat penting dan 
dapat dimanfaatkan sebagai obat tradisional 
oleh masyarakat. 
Tanaman alpukat yang sering 
digunakan untuk berbagai pengobatan 
penyakit adalah daun alpukat.  Daun 
alpukat mengandung beberapa senyawa 
yang dapat mengobati beberapa jenis 
penyakit seperti batu ginjal, menurunkan 
tekanan darah, radang tenggorokan, anti 
hipertensi, anti radang, anti diuretik, anti 
hipoglikemia, dan anti bakteri (Brai dkk., 
2007).  Kandungan kimia yang terdapat 
pada daun alpukat antara lain adalah 
saponin, alkaloid, tanin, flavonoid, 
polifenol, dan quersetin. 
Menurut Yuniarti (2008), daun 
alpukat bersifat diuretik, dan berkhasiat 
untuk meningkatkan kesehatan tubuh.  
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Masyarakat Indonesia menggunakan 
ekstrak daun alpukat sebagai obat herbal 
untuk mengobati beberapa penyakit 
dengan cara meminum air rebusan ekstrak 
daun alpukat segar.  Namun 
penggunaannnya masih bersifat tradisional 
dan memiliki nilai jual yang rendah serta 
penyimpanannya tidak bertahan lama.  
Salah satu cara yang dapat dilakukan 
untuk meningkatkan nilai jual dan 
memperpanjang masa simpan produk 
olahan daun alpukat adalah dengan 
mengolahnya menjadi teh herbal. 
Teh herbal merupakan salah satu 
produk minuman dari tanaman herbal yang 
dapat membantu pengobatan suatu 
penyakit dan sebagai minuman penyegar 
tubuh (Yulia, 2010).  Selain dikonsumsi 
sebagai minuman biasa, teh herbal juga 
dikonsumsi sebagai minuman yang 
berkhasiat untuk meningkatkan kesehatan. 
Teh herbal dibuat dari bunga-bungaan, 
biji-bijian, dedaunan, dan akar dari 
beragam tanaman (Yudana, 2004). 
Daun alpukat yang akan digunakan 
sebagai teh harus melalui proses 
pengeringan.  Pengeringan merupakan 
salah satu proses yang digunakan untuk 
memperpanjang daya simpan.  Menurut 
Yusmarini dan Pato (2004), pengeringan 
merupakan salah satu cara pengawetan 
yang umum dilakukan pada bahan pangan.  
Tujuan pengeringan yaitu mengurangi 
kandungan kadar air bahan pangan 
sehingga dapat menghambat pertumbuhan 
mikroba yang tidak diinginkan. 
Pengeringan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor seperti suhu dan lama 
pengeringan.  Pengeringan dengan suhu 
tinggi dan waktu yang cukup lama dapat 
menurunkan aktivitas antioksidan pada 
bahan yang dikeringkan.  Beberapa faktor 
yang mempengaruhi antioksidan pada 
berbagai bagian di tanaman adalah 
pengeringan bahan, pengecilan ukuran 
bahan, dan proses ekstraksi. faktor 
diantaranya suhu, waktu, metode, jenis 
pelarut, dan kepolaran pelarut yang 
digunakan (Dalimartha dan Soedibyo, 
1999). 
Kualitas teh dipengaruhi oleh umur 
daun dan cara pengolahannya.  Umur daun 
yang berbeda berpengaruh terhadap 
kandungan senyawa  yang dihasilkan 
seperti total fenol, katekin, total flavonoid, 
dan air seduhannya (Izzreen dan Fadzelly 
2013). Dasar penelitian ini mengacu pada 
penelitian Supriyanto dkk. (2014) yang 
menyatakan bahwa daun kakao muda 
merupakan perlakuan terbaik 
menghasilkan antioksidan 36,86% dan 
disukai oleh panelis. Hasil penelitian Sari, 
(2015) teh daun alpukat memiliki rasa 
cukup pahit dan beraroma langu khas 
alpukat.  Oleh karena itu pada pembuatan 
teh daun alpukat perlu dilakukan 
perbedaan letak daun pada ranting yang 
dapat memperbaiki aroma, rasa, dan lebih 
disukai oleh panelis.   
Penerimaan suatu produk di pasar 
tidak hanya dipengaruhi oleh mutu yang 
baik pada suatu produk tapi juga 
dipengaruhi oleh tingkat kesukaan panelis 
seperti rasa, aroma, tekstur, dan warna dari 
produk tersebut.  Baiknya mutu suatu 
produk tidak menjamin produk tersebut 
dapat diterima dengan baik oleh 
konsumen. Oleh karena itu tingkat 
kesukaan panelis juga merupakan salah 
satu faktor yang berpengaruh terhadap 
suatu produk.   
 
Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh letak daun pada 
ranting terhadap aktivitas antioksidan dan 
penerimaan panelis teh  daun alpukat. 
 
Tempat dan Waktu  
Penelitian ini telah dilakukan di 
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian, dan Laboratorium 
Kimia Organik Fakultas Matematika dan 
Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Riau.   
Penelitian dilaksanakan selama 6 bulan, 
yaitu bulan Juni hingga November 2016. 
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Bahan dan Alat   
Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah daun alpukat yang 
diperoleh dari Desa Penyasawan 
Kecamatan Kampar Kabupaten Kampar.  
Bahan lain yang digunakan adalah etanol 
96%, DPPH 40 ppm, reagen Follin-
ciocalteau, asam galat, air, akuades, 
metanol (MeOH), dan natrium karbonat. 
Peralatan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah oven listrik, pisau, 
baskom, sealer, kertas label, erlenmeyer, 
aluminium foil, saringan, timbangan 
analitik, sendok pengaduk, desikator.  Alat 
lain yang digunakan adalah tanur, cawan 
porselin, nampan, pipet mikro, alat 
perajang, pipet tetes, botol kecil, corong 
pemisah, labu hisap, timbangan analitik, 
ultrasonik, microplate rieder 96 well merk 
Berthold LB-941, dan gelas untuk 
organoleptik. 
 
Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan secara 
eksperimen menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 
dan 4 kali ulangan sehingga diperoleh 16 
unit percobaan. Suhu pengeringan setiap 
perlakuan sama yaitu 50°C dan waktu 
pengeringan setiap perlakuan selama 120 
menit.  Adapun perlakuan dalam penelitian 
ini adalah sebagai berikut : 
P1 =  Pucuk daun 
P2 =  Daun alpukat muda  
P3 =  Daun  alpukat agak tua 
P4 =  Daun alpukat tua 
Parameter yang diamati adalah kadar 
air, abu, polifenol, aktivitas antioksidan 
dan organoleptik.  Pengujian organoleptik 
meliputi warna, aroma, dan rasa yang 
dilakukan secara deskriptif dan hedonik. 
Pelaksanaan Penelitian 
           Persiapan sampel daun alpukat 
Persiapan bahan daun alpukat diawali 
dengan pemetikan daun alpukat yang 
diperoleh dari Desa Penyasawan 
Kecamatan Kampar Kabupaten Kampar.  
Pucuk daun yaitu ranting dan daun yang 
baru tumbuh, daun muda yaitu daun 
alpukat nomor 1-3 dihitung setelah pucuk, 
daun agak tua yaitu daun alpukat nomor 4-
6 dihitung setelah pucuk, dan daun tua 
yaitu daun alpukat nomor 7-9 dihitung 
setelah pucuk.  Daun alpukat tersebut 
dicuci dengan air mengalir dan dirajang, 
kemudian dilakukan pelayuan selama 18 
jam pada suhu ruang. 
Pembuatan teh daun alpukat 
Pelaksanaan penelitian ini mengacu 
Adri dan Hersoelityorini (2013),  Daun alpukat 
ditimbang sebanyak 100 g untuk tiap 
perlakuan, setelah daun alpukat ditimbang, 
dilakukan pelayuan selama 18 jam pada suhu 
ruang.  Kemudian dilakukan perajangan 
(pemotongan dengan alat perajang) yang 
bertujuan untuk memperkecil ukuran daun 
alpukat serta memperbesar luas permukaan 
daun sehingga mempercepat proses 
pengeringan.  Kemudian daun alpukat 
dikeringkan dalam oven pada suhu 50oC, 
selama 120 menit. 
Pengamatan 
Pengamatan yang dilakukan pada 
penelitian ini adalah kadar sukrosa 
(Sudrmajdi dkk., 1997), derajat keasaman 
(pH) (Muchtadi dkk., 2010), viskositas 
(Marine, 1984) dan penilaian sensori yang  
mengacu pada Setyaningsih dkk. (2010). 
Penilaian sensori dilakukan secara 
deskriptif  (warna, aroma, rasa, dan 
kekentalan) dan hedonik (penilaian 
keseluruhan). 
 
Analisis Data 
Data yang diperoleh dari hasil 
pengamatan akan dianalisis secara statistik 
dengan mengggunakan Analysis of 
Variance (Anova).  Jika F hitung ≥ F tabel 
maka dilanjutkan dengan Uji Duncan New 
Multiple Range Test (DNMRT)  pada taraf 
5%. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil sidik ragam kadar air, abu, 
polifenol, dan aktivitas antioksidan dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Analisis proksimat 
Analisis kimia 
Perlakuan 
P1 P2 P3 P4 
Kadar air 5,67c 4,43b 4,21b 3,86a 
Kadar abu 3,27a 4,37b 4,55b 5,46c 
Kadar polifenol 7,33b 6,37a 5,92a 4,47a 
Aktivitas antioksidan (μg/ml) 54,689 69,851 81,114 143,801 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji     
DNMRT pada taraf 5% 
 
Kadar Air 
Tabel 1 menunjukkan bahwa 
semakin muda umur daun maka kadar air 
teh bubuk daun alpukat akan semakin 
meningkat.  Hal ini disebabkan karena 
daun yang lebih muda memiliki 
kandungan kadar air lebih tinggi 
dibandingkan dengan kandungan kadar air 
pada daun tuau. Filicia dkk. (2014) 
menyatakan bahwa kadar air daun alpukat 
muda 7,20% dan kadar air daun alpukat 
tua 6,75%.   
Kandungan air pada bubuk teh 
daun lebih muda masih tinggi walaupun 
setelah proses pelayuan dan pengeringan.  
Hal ini dikarenakan pelayuan dan 
pengeringan pada setiap perlakuan sama 
yaitu pelayuan 18 jam dan pengeringan 50 
oC selama 2 jam, sehingga pada bubuk teh 
daun lebih muda masih memiliki kadar air 
yang cukup tinggi dibandingkan bubuk teh 
daun tua.   
Tingginya kadar air pada bubuk teh 
daun lebih muda juga dipengaruhi oleh 
kondisi daun yang memiliki tekstur yang 
relatif lunak, tingkat kelembaban yang 
relatif tinggi dari pada daun tua, dan juga 
pada bagian daun muda terdapat lebih 
banyak sel yang aktif jika dibandingkan 
pada tanaman tua sehingga air banyak 
dibutuhkan oleh daun muda.  Air dalam 
daun digunakan sebagai substrat untuk 
berbagai proses biokimia misalnya 
fotosintesis, proses fotosintesis berguna 
untuk pembentukan warna daun pada 
pucuk dan daun muda, selain itu air juga 
berfungsi sebagai mengakut unsur hara 
tersebut ke daun.  Hal ini sejalan dengan 
penyataan (Supriyanto dkk., 2014) yang 
menyatakan bahwa pada daun muda 
memiliki tekstur yang lebih lunak sehingga 
pada pelayuan memberikan penetrasi 
panas yang lebih sedikit dari pada daun 
tua. Kadar air bubuk teh herbal daun 
alpukat berkisar antara 3,86-5,67%.  Kadar 
air bubuk teh daun alpukat dari semua 
perlakuan sudah dapat memenuhi 
persyaratan mutu teh kering dalam 
kemasan (SNI 01-3836-2003) yaitu tidak 
lebih dari 8%. 
 
Kadar Abu 
  Tabel 1 menunjukan bahwa semakin 
tua umur daun maka kadar abu bubuk teh 
semakin meningkat.  Hal ini disebabkan 
karena daun tua memiliki kandungan kadar 
abu yang tinggi dibandingkan daun muda.  
Pucuk daun segar memiliki kadar abu 
sebesar 0,94%, daun muda segar memiliki 
kadar abu 1,21%, daun alpukat agak tua 
memiliki kadar abu 1,42%, dan daun 
alpukat tua segar memiliki kadar abu 
1,54%.  Kadar abu bubuk teh herbal daun 
alpukat berkisar 3,27-5,46%.  Namun 
semua perlakuan teh bubuk daun alpukat 
sudah memenuhi standar mutu teh kering 
dalam kemasan (SNI 01-3836-2013) yaitu 
tidak lebih dari 8%.  
Tingginya kadar abu didalam teh 
bubuk daun alpukat disebabkan karena 
kadar air yang terdapat pada daun tua 
memiliki kadar air yang rendah 
dibandingkan daun muda sehingga pada 
saat pengabuan persentase kadar abu daun 
tua meningkat sedangkan kadar abu daun 
muda menurun.  Hal ini sejalan dengan 
penyataan Robbi dkk. (2008) dalam 
Pradana (2013) menyatakan bahwa 
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semakin tinggi kadar air maka bahan 
kering menurun, komponen lemak dan 
protein sebagai bahan kering meningkat 
sehingga persentase kadar abu meningkat. 
Abu adalah senyawa organik sisa 
pembakaran suatu bahan organik yang 
tidak menguap selama pembakaran, 
sehingga semakin tinggi berat kering atau 
semakin rendah kadar air maka persentase 
abu juga akan meningkat.  Hal ini sesuai 
dengan penelitian  Pangloli dan 
Royaningsih (1998) dalam Siregar (2014), 
menyatakan bahwa semakin rendah kadar 
air maka kadar mineral yang terdapat pada 
bahan akan semakin meningkat karena 
mineral-mineral tersebut tidak ikut 
terbakar pada saat proses pengabuan. 
 
Kadar Polifenol 
Tabel 1 menunjukkan bahwa 
semakin muda umur daun maka kadar 
polifenol yang dihasilkan semakin tinggi. 
Hal ini disebabkan karena daun muda 
memiliki tekstur yang lebih lunak, lembut, 
dan kadar air yang lebih tinggi dari pada 
tua, pada saat pelayuan dan pengeringan 
daun muda memberikan penetrasi panas 
yang lebih sedikit sehingga enzim 
polifenol tidak banyak yang rusak, seperti 
diketahui bahwa senyawa polifenol 
bersifat tidak tahan panas dan mudah 
menguap.  Menurut  Permata, (2015) 
pengeringan dan pelayuan dapat merusak 
beberapa senyawa fenol, sehingga kadar 
polifenolnya menurun.  Kadar polifenol 
bubuk teh daun alpukat berkisar antara 
5,47-733%.  Namun semua perlakuan teh 
daun alpukat sudah memenuhi standar 
mutu teh kering dalam kemasan (SNI 01-
3836-2013) yaitu tidak kurang dari 5%.   
Meningkatnya kadar polifenol pada 
teh bubuk daun muda disebabkan karena 
secara alami daun muda alpukat terdapat 
jumlah polifenol yang tinggi dibandingkan 
daun tua.  Semakin tinggi aktivitas 
antioksidan pada daun muda maka kadar 
polifenol juga akan tinggi hal ini sejalan 
dengan penelitian Supriyanto dkk. (2014) 
kandungan total polifenol daun kakao 
muda lebih tinggi dibandingkan dengan 
daun kakao tua.    
Aktivitas Antioksidan 
Tabel 1 menunjukkan bahwa 
semakin muda teh bubuk daun alpukat 
maka aktivitas antioksidan semakin tinggi.  
Hal ini disebabkan karena daun muda 
memiliki kadar total fenol dan flavonoid 
yang lebih tinggi dibandingkan daun tua.  
Aktivitas antioksidan meningkat seiring 
dengan meningkatnya kadar total fenol  
dan flavonoid yang merupakan senyawa 
bioaktif yang berperan sebagai 
antioksidan.  Hal ini sejalan dengan 
pernyataan Achakzai, (2009) dalam Felicia 
dkk. (2014) yang menyatakan bahwa 
senyawa fenol dan flavonoid berkurang 
seiring bertambahnya usia daun. proses 
pengeringan dan pelayuan juga dapat 
mengakibatkan rusaknya zat aktif yang 
terkandung dalam suatu bahan.  Hal ini 
juga sejalan dengan pernyataan 
Kusumaningrum (2013) yang menyatakan 
selama proses pengeringan dan pelayuan 
terjadi oksidasi polifenol oleh oksigen dari 
udara dengan bantuan enzim oksidase.  
Penurunan aktivitas antioksidan 
dipengaruhi oleh oksidasi yang terjadi 
selama proses pengeringan sehingga 
senyawa yang bersifat sebagai antioksidan 
rusak, seperti diketahui bahwa antioksidan 
bersifat tidak tahan panas dan mudah 
menguap.  Aktivitas antioksidan bubuk teh 
daun alpukat berkisar antara 54,69-143,80 
µg/mL (kuat-sedang). 
 
Penilaian Sensori  
Penilaian sensori terbagi atas 2 
yaitu deskriptif dan hedonik.  Deskriptif 
bertujuan untuk mengetahui sifat mutu 
suatu bahan pangan dan hedonik bertujuan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan 
konsumen terhadap suatu produk. 
Hasil sidik ragam penilaian sensori 
terhadap warna, rasa, aroma, dan penilaian 
keseluruhan teh daun alpukat dapat dilihat 
pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Rata-rata hasil penilaian sensori teh daun alpukat secara deskriptif dan hedonik  
penilaian sensori Perlakuan 
 
P1 P2 P3 P4 
Uji deskriptif 
    -Warna 4,03b 1,07a 1,10a 1,00a 
-Aroma 2,77a 2,90a 3,80b 4,26b 
-Rasa 3,03b 2,97b 2,30a 2,53a 
Uji hedonik 
    -Warna 3,71a 4,11b 4,12b 4,26b 
-Aroma 3,25b 3,20b 2,50a 2,31a 
-Rasa 3,20b 2,92b 2,50a 2,42a 
-Penilaian keseluruhan 3,31c 3,37c 2,32b 1,95a 
Ket :   Angka-angka yang diikuti huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata menurut uji  DNMRT     
pada taraf 5%. 
Skor deskriptif warna  1: kuning kecoklatan, 2: kuning, 3: hijau kekuningan, 4: sedikit hijau, 5: Hijau. 
Skor deskriptif aroma 1: sangat tidak beraroma langu, 2: tidak beraroma langu, 3: agak beraroma langu,                  
4: beraroma  langu, 5: sangat beraroma langu 
Skor deskriptif  rasa 1: sangat pahit, 2: pahit, 3: agak pahit, 4: tidak pahit, 5: sangat tidak pahit. 
Skor hedonik 1: sangat tidak suka, 2: tidak suka, 3: agak suka, 4: suka, 5: sangat suka. 
 
Warna 
Warna adalah salah satu faktor 
mutu suatu bahan pangan.  Warna adalah 
salah satu bagian dari penampakan produk 
dan merupakan parameter penilaian 
sensori yang penting karena merupakan 
sifat penilaian sensori yang pertama kali 
dilihat oleh konsumen. 
Penilaian sensori diskriptif warna 
dapat dilihat pada Tabel 2 menunjukan 
bahwa semakin tua umur daun teh daun 
alpukat maka warna seduhan teh semakin 
kuning kecoklatan begitu juga sebaliknya 
semakin muda umur daun teh daun alpukat 
maka warna seduhan semakin hijau.  Daun 
alpukat setelah mengalami proses 
pelayuan dan pengeringan berubah warna 
menjadi kecoklatan, perubahan warna 
menjadi  kecoklatan dipengaruhi oleh 
klorofil yang terdapat pada daun alpukat 
teroksidasi sehingga menghasilkan teh 
berwarna coklat.  Hutajulu dkk. 2008 yang 
menyatakan bahwa degradasi klorofil yang 
dapat menyebabkan terjadinya perubahan 
warna pada daun disebabkan oleh 
enzimatik, enzim yang menyebabkan 
terjadinya degradasi klorofil adalah enzim 
klorofilase.  Namun warna teh daun 
alpukat dari semua perlakuan sudah 
memenuhi persyaratan mutu sebagai teh 
kering dalam kemasan dikarenakan warna 
seduhan teh yang baik adalah khas produk 
teh (SNI 3836-2013). 
Penilaian sensori hedonik warna 
dapat dilihat pada Tabel 2 menunjukan 
bahwa semakin tua umur daun maka 
semakin disukai panelis, hal ini 
dikarenakan warna teh yang dihasilkan 
perlakuan P2, P3, dan P4 memiliki warna 
teh pada umumnya. Warna teh daun 
alpukat dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Warna teh daun alpukat tiap perlakuan 
 
 
P1 P2 P3 P4 
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Aroma 
Aroma adalah salah satu faktor 
mutu sebagai tingkat penerimaan 
konsumen.  Aroma juga menjadi indikator 
suatu bahan pangan dapat diterima atau 
ditolak.  Menurut Wahyuni (2011), aroma 
merupakan indikator yang penting dalam 
industri pangan karena dengan cepat dapat 
memberikan hasil penilaian diterima atau 
tidaknya produk tersebut.  Aroma meliputi 
berbagai sifat seperti harum, amis, apek, 
dan busuk.  Kartika (1988) menyatakan 
aroma adalah bau yang sukar diukur 
sehingga menimbulkan pendapat yang 
berlainan dalam menilai kualitas.  
Perbedaan pendapat disebabkan karena 
tiap orang mempunyai perbedaan 
kemampuan indera penciuman, meskipun 
mereka dapat membedakan aroma namun 
setiap orang mempunyai kesukaan yang 
berlainan. 
Tabel 2 pada uji deskriptif panelis 
memberikan skor 2,77-4,10 (agak 
beraroma langu sampai sangat beraroma 
langu).  Hal ini menunjukan bahwa 
semakin tua umur daun maka aroma langu 
khas daun alpukat semakin kuat.  Hal ini 
dikarenakan aroma daun tua alpukat 
memiliki senyawa volatil yang mudah 
menguap sedangkan pada daun muda 
sedikit melepaskan senyawa volatil.  
Menurut Arukwe dkk. (2012) ada 30 
senyawa volatil yang terdapat pada daun 
alpukat yaitu estragol, α-cubebene, metil 
eugenol, dan caryophyllene. 
Penilaian sensori hedonik 
menunjukan bahwa Perlakuan P3 berbeda 
tidak nyata dengan perlakuan P4, berbeda 
nyata dengan perlakuan P1 dan P2.  Pada 
perlakuan P1 dan P2 panelis memberi skor 
3,20-3,25 (agak suka). Semakin tua umur 
daun maka semakin kurang disukai oleh 
panelis hal ini disebabkan karena aroma 
langu khas daun alpukat semakin kuat 
sehingga kurang disukai oleh panelis. 
 
Rasa 
Rasa merupakan kriteria penting dalam 
menilai suatu produk pangan yang banyak 
melibatkan indra pengecap yaitu lidah.  
Rasa terbentuk dari sensasi yang berasal 
dari perpaduan bahan pembentuk dan 
komposisinya pada suatu produk makanan 
yang ditangkap oleh indera pengecap serta 
merupakan salah satu mendukung kualitas 
suatu produk. 
Pada uji deskriptif panelis 
memberikan skor 2,30-3,03 (pahit-sedikit 
pahit).  Semakin tua umur daun teh daun 
alpukat maka rasa dari teh daun alpukat 
semakin pahit, hal ini disebabkan karena 
senyawa alkoloid  yang lebih banyak 
terdapat pada daun alpukat tua, semakin 
tua umur daun teh daun alpukat  maka 
kadar alkoloid semakin tinggi, sehingga 
menyebabkan rasa teh daun alpukat tua 
memiliki rasa pahit.  Menurut Pratama 
(2010) menyelaskan bahwa daun alpukat 
mengandung senyawa flavonoid, tanin, 
saponin, alkoloid, dan stroid.  Menurut 
Supriyanto dkk. (2014), rasa pahit pada 
daun kakao tua disebabkan senyawa 
alkoloid.  Alkoloid  memiliki sifat tidak 
berwarna, larut dalam air, serta membawa 
sifat pahit, dan sepat pada seduhan teh.  
Menurut Yuniarti (2008), daun alpukat 
(Persea americana Mill) memiliki rasa 
pahit yang berkhasiat sebagai diuretik dan 
menghambat pertumbuan beberapa bakteri 
seperti Staphylosoccus Sp, Pseudomonas 
Sp, Proteus Sp, dan Bacillus Sp. 
Uji hedonik panelis memberi skor 
2,31-3,25 (Tidak suka-suka).  Tabel 10 
menunjukan bahwa semakin muda umur 
daun alpukat maka semakin agak disukai, 
hal ini dikarenakan rasa teh herbal daun 
muda memiliki rasa sedikit pahit, sehingga 
panelis agak meyukainya.  Menurut 
Setyaningsih dkk. (2012) rasa merupakan 
faktor yang sangat penting dalam 
menentukan penerimaan atau penolakan 
bahan pangan oleh panelis, walaupun 
aroma dan tekstur bahan pangan baik, akan 
tetapi jika rasanya tidak enak maka panelis 
akan menolak produk tersebut. Rasa dapat 
dinilai sebagai tanggapan terhadap 
rangsangan yang berasal dari senyawa 
kimia dari bahan. 
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Penilaian keseluruhan 
 Penilaian keseluruhan merupakan 
penilaian gabungan dari seluruh atribut 
penilaian sensori yaitu warna, aroma, dan 
rasa.  Penilaian secara keseluruhan dapat 
dikatakan gabungan dari yang dilihat, 
dirasa dan dicium seperti warna, aroma, 
dan rasa.  Hal ini sejalan dengan hasil 
penilaian panelis secara hedonik teh daun 
alpukat yang sangat bervariasi dari tingkat 
warna, aroma, dan rasa hingga penilaian 
keseluruhan. Daroini (2006) menyatakan 
bahwa parameter warna, aroma, dan rasa 
dapat dikatakan gabungan dari penilaian 
keseluruhan yang tampak. 
Nilai rata-rata penilaian hedonik 
keseluruhan terhadap teh daun alpukat 
berkisar 2,42-3,37 (tidak suka-agak suka).  
Tabel 11 menunjukkan bahwa semakin tua 
umur daun maka semakin kurang disukai, 
hal ini disebabkan karena semakin tua 
umur daun maka semakin terasa pahit. Teh 
herbal daun alpukat yang paling agak 
disukai oleh panelis adalah perlakuan P2  
dengan skor 3,37 (agak suka).  Teh herbal 
daun alpukat yang agak disukai panelis 
yaitu teh daun alpukat yang berwarna 
kuning kecoklatan (1,06), agak beraroma 
langu (2,90), dan rasa sedikit pahit (3,03).  
Perbedaan rasa suka ataupun tidak suka 
oleh panelis adalah tergantung kesukaan 
panelis terhadap masing-masing 
perlakuan.   
Penentuan teh alpukat terpilih 
Produk minuman yang diproduksi 
diharapkan dapat memenuhi syarat mutu 
kimiawi yang telah ditetapkan dan 
memiliki penilaian yang dapat diterima 
oleh konsumen. Salah satu syarat mutu 
yang menjadi acuan produk makanan dan 
minuman adalah SNI. Mutu produk teh 
mengacu pada SNI 3836 (2013). Hasil 
rekapitulasi semua data analisis kimia 
yaitu parameter kadar air, abu, polifenol 
dan aktivitas antioksidan, serta penilaian 
sensori secara deskriptif (warna, aroma, 
dan rasa) dan penilaian secara hedonik 
(warna, aroma,rasa, dan keseluruhan) 
dapat dilihat pada Tabel 3.  
 
Table 3. Rekapitulasi data pemilihan teh daun alpukat terpilih 
Parameter pengamatan SNI 
Perlakuan 
P1 P2 P3 P4 
Analisis kimia 
     Kadar air (%) Maks. 8,00 5,67c 4,43b 4,21b 3,86a 
Kadar abu (%) Maks. 8,00 3,27a 4,37b 4,55b 5,46c 
Aktivitasantioksidan (μg/mL) 
 
54,69 69,85 81,11 143,80 
Polifenol (%) Min, 5,20 7,33b 6,37a 5,92a 5,47a 
Penilaian sensori 
     Warna 
     -  Deskriptif Khas produk teh 4,03b 1,07a 1,10a 1,00a 
-  Hedonik 
 
3,71a 4,11b 4,12b 4,26b 
Aroma 
     -  Deskriptif Khas produk teh 2,77a 2,90a 3,80b 4,10c 
-  Hedonik 
 
3,25b 3,20b 2,50a 2,31a 
Rasa 
     -  Deskriptif Khas produk teh 3,03b 2,97b 2,30a 2,53a 
-  Hedonik 
 
3,20b 2,92b 2,50a 2,42a 
Penilaian keseluruhan   3,31c 3,37c 2,32b 1,95a 
Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan 
uji lanjut DNMRT pada taraf 5%. 
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Perlakuan terpilih ditentukan 
berdasarkan syarat mutu (SNI) teh kering 
dan penilaian sensori.  Berdasarkan Tabel 
12 menunjukkan bahwa P1 (daun muda) 
merupakan perlakuan terbaik, karena dari 
hasil analisis kimia memiliki kadar air 
yang cukup kecil yaitu 5,67%, sehingga 
memiliki daya simpan yang cukup lama.  
Kadar abu teh daun alpukat pada 
perlakuan P1 yaitu 3,27%, semakin tinggi 
kadar abu maka kandungan mineral suatu 
bahan akan semakin tinggi.  Kadar 
polifenol teh daun alpukat pada perlakuan 
P1 yaitu 7,33% yang memiliki kadar 
polifenol cukup.  Nilai IC50 aktivitas 
antioksidan pada perlakuan P1 yaitu 54,69 
µg/mL tergolong antioksidan kuat 
sehingga dapat menangkal radikal bebas 
pada tubuh.   
Penilaian sensori secara deskriptif 
dan hedonik teh daun alpukat pada 
perlakuan P1 memiliki sedikit hijau dan 
disukai oleh panelis.  Rasa teh daun 
alpukat pada perlakuan P1 yaitu agak pahit 
dan agak beraroma langu sehingga agak 
disukai oleh panelis.  Sementara penilaian 
keseluruhan teh daun alpukat juga agak 
disukai oleh panelis.  Berdasarkan hasil 
pengamatan secara keseluruhan dapat 
ditarik kesimpulan bahwa perlakuan 
terbaik bubuk teh daun alpukat yang 
dihasilkan yaitu pada perlakuan P1 (pucuk 
daun). 
 
Kesimpulan 
Umur daun yang berbeda memberikan 
pengaruh nyata terhadap kadar air, abu, 
polifenol, aktivitas antioksidan, dan 
penilaian sensori secara deskriptif pada 
parameter warna, rasa, dan aroma serta 
penilaian sensori secara hedonik pada 
parameter warna, rasa, aroma, dan 
penilaian keseluruhan.  Perlakuan bubuk 
teh daun alpukat terpilih sesuai dengan 
analisis kimia dan penilaian sensori secara 
deskriptif dan hedonik adalah perlakuan P1 
(Pucuk daun).  Perlakuan terpilih ini 
menghasilkan teh daun alpukat dengan 
karakteristik kadar air 5,67%, abu 3,27%, 
polifenol 7,33%, aktivitas antioksidan IC50 
54,69 µg/mL, yang berwarna sedikit hijau, 
agak beraroma langu, terasa agak pahit, 
dan penilaian secara hedonik warna 
disukai dan agak disukai baik itu aroma, 
rasa serta penilaian keseluruhan. 
 
Saran 
Perlu dilakukannya penelitian 
lanjutan mengenai penambahan bahan lain 
yang dapat memperbaiki aroma yang agak 
langu dan rasa yang agak pahit dari teh 
daun alpukat sehingga lebih disukai oleh 
panelis. 
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